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YEMEK YAPMANIN PUF NOKTALARI

1 Yemeklerin pisme siresi, kaynamaya bagladiktan sonra hesap edilmelidir.

2 En iyi yemek, dibi kalin ve diiz olan tencerede piser.

3 Yemeklerin yanmamasi i¢in tencere vakit vakit oynatiimalidir.

4 Domatesler, yemege konmadan dnce kaynar suya batirilip ¢gikariimali, sonra kabuklari soyulmali ve
cekirdekleri ¢ikariimahdir.

5 Soganlari soyarken gdzlerin yanmamasi igin soganlara sirke serpilir.

6 Yemeklerde fazla salca kullaniimamalidir.

7 Limon, bérek hamurlarina unu ¢rttmek icin konur.

8 Hamurlar dinlendirilirken tzerine nemli bez 6rtilirse kabuk tutmaz.

9 Unla yapilan tatllara az tuz konursa tadi artar.

10 Bonfilenin bag tarafindan kdlbasti, ortasindan bonfile, kuyruk béliminden ise fileminyon olur.

11 Koyunla kuzu eti, Gzerine biberiye otu serpilir, kemik uglarina birer par¢a sarimsak sdrulir ve az rafine yagla
finnda kizartilirsa tadi daha glzel olur.

12 Kebaplik etlerin daha lezzetli olmasi Igin bunlar bir kahve fincani sodan suyu, bir kahve fincani zeytinyadi ve
bir kahve fincani sit karisimiyle ovup 10-12 saat buz dolabinda bekletmek, sonra pisirmek gerekir.

13 Baliklar bir bag sodan, 1 demet maydanoz, 2 defne yapragi, ince dogranmig yarim limon karisimiyle ovulur
veya bu karigim tzerine serpildikten onbes dakika sonra pisirilirse ¢ok lezzetli olur.

14 Baliklar maden suyuna batirildiktan sonra kizartilirsa ¢ok kitirli ve lezzetli olur.

15 Kalamar stte batirilirsa daha yumusak olur.

16 Yumurtalar aliminyum kapta cirpilirsa siyahlasir. Porselen kapta hafif isitilarak ¢irpilirsa hem daha iyi
kabarir, hem kararmaz.

17 Galeta tozu hafif bir koku yaptigindan mimkdn oldugu kadar galeta tozu kullanmaktan kaginiimaldir. Galeta
tozu yerine firmlanmig bayat ekmek tozu kullanmak daha dogrudur. Bunun i¢in evde biriken bayat ekmekler
dilim dilim kesilir ve havadar bir yerde biriktirilir. Bu bayat ekmekler geregi kadar ¢ogalinca firinlanir. Sonra tirlt
yollardan yararlanilarak bu firmlanmig bayat ekmekler ufalanarak toz ya da un durumuna getirilir.

18 Disaridan satin alinan yumurtalardan bazilar bozuk olabilir. Onun i¢in yumurtalar daima énce bir kaba tek
tek kinlmalidir. BOylece biitiin yemek malzemesinin ziyan olmasi 6nlenir.

19 Yumurta akinin sarisindan kolayca ayrilmasi Igin, kii¢ik bir kaba kirilmig olan yumurta bir kabin i¢ine
oturtulmus ince delikli bir stizgece bosaltilir. Yumurtanin aki stizgecin deliginden altindaki kaba sizullp akar.
Sarisi da siizgecte kalir.

20 Tavugun yumusak olmasini istiyorsaniz igine bir kasik sirke koyun.

21 Maydanozun kullanmadidiniz saplarini atmayin. Haglamalara, gorbalara koyarsaniz ayri bir koku ve lezzet
verdigini géreceksiniz.

22 Yemekte kullanacaginiz sogani soyup bir middet buzdolabinda bekletirseniz gbzleriniz yasarmaz.

23 Sebzelerin vitaminleri kabugundadir. O nedenle kalin soymayin.
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